


















な知識 としては、栄養 ・食品 ・調理 などがあげ られる。
また、入手可能な食品の種類や価格、施設における調理
設備 ・作業従事者の調理技術なども考慮 しな くてはなら
ない要素の一つである。献立作成者の能力はこれ らをふ




る。何 らかの形で体験 したものでなければ、献立 として
計画 ・展開することは困難 となる。そこで本調査では、
栄養士 を目指す学生の食生活習慣が、献立作成能力にど
の ように関連 しているのかを検討 した。
Ⅱ
.方 　法
　 4年 制大学の栄養士養成校 に在籍す る女子学生36
名 を対象 と し、献 立作 成、食物摂 取頻度調査(以 下
FFQg)、 食習慣 アンケー トを実施 した。献立は、集団
給食実習の際に提供する食事で、対象は18～23歳 女子、
区分は夕食 とした。「日本人の食事摂取基準(2005年 度
版)」 より、年齢18～29(歳)女 性、身体活動 レベルⅡ
(ふつ う)の 推定エネルギー必要量2,050kcal/日 を基準
とした。集団給食計画書を参考に3食 配分比率を朝食:
昼食:夕 食=3:3:4と し、摂取エネルギー量を700～
800kcal、 食塩摂取量 は3.3g以 下等 と設定 した。 また、
主菜を 「肉料理」 とする場合 と 「魚料理」 とする場合に
ついて作成させた。献立、FFQgの 栄養計算 は、エクセ
ル栄養君食Ver.4.5(建帛 社)を 用いて栄養素等摂取量




　 　　　 　 1)東 北女子大学
Ⅲ.結 果 および考察
　対 象 者 は平 均 年齢20.3±0.5歳 、 身長157.4±6.3cm、
体 重52.8±7.9kg、 　BMIは21．2±2.1で 内訳 は、　BMI18
未 満 の 「や せ 」 が11%、18～25未 満 の 「標 準 」 が
83%、25～30未 満 の「肥満 」は6%で あった。生活形態 は、
「1人 暮 らし」 が25%、 「家族 ・親族 と同居 」が50%、 「寮」
が18%、 「友 人 と同居」 が7%で あ った。 主 な調理従 事
者 は、「家族 ・親 族 と同居 」 の場 合 、1名 が 「自分」 と
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回答 した以外 は、「母親」 もしくは 「祖母」であった。
　献立 による給与栄養 目標量 とFFQgに よる栄養素摂
取量 について、エネルギー、カルシウム、 ビタミン類、
食物繊維 で基準値 を満 たしていなか った。献立内容に
ついて、「肉料 理」では、「生 姜焼 き」17%、 「冷 しゃ
ぶ」11%で あった。主材料 とした肉の種類では、学生の
69%が 「豚肉」を使用 し、そのうち部位 としては「もも肉」・
「ロース肉」が各23%で あった。「魚料理」では「ムニエル」
お よび 「ホイル焼 き」が各20%で 、主材料 とした魚の
種類は 「鮭」が40%、 「鯖」が23%で あった。副菜では、
主菜が 「肉」および 「魚」の場合で も 「サラダ」が多 く、
その中で「きゅうり」の使用は57%で あった。汁物では、
主菜の種類 と、和風 ・洋風 ・中華に関係無 く過半数が 「み








食 ・主菜 ・副菜 を整えた食事を 「いつもしている」 と回
答 した者は14%し かいなかった。様 々な 「食」を知る
上での外食経験の少なさや、食様式およびメニュー選択
の幅の狭さが、献立作成の際 も主菜 ・副菜 ・汁物の選択
バ ランスを崩 していると考えられた。
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今回学生が作成 した献立 とFFQgで は、い くつかの
共通する栄養素で不足が見 られた。栄養に関する知識や
技術を学んでいても実践で応用することができず、また、




業量の予測、そ して食べる人々の満足度 までを考慮 し数
字 にす るためには、栄養 ・調理 に関する知識 と技術の
早期からの介入 と、長期的 ・習慣的に献立表を具体化 し
評価するとい う繰 り返 しの教育が重要であると考えられ
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